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【名　　称】　 チョコレートフラワーペースト

【使用食品への食品添加物表示例】加工澱粉、グリシン、香料、酸味料

【アレルギー表示（府令７品目）】　卵・乳成分

【保存方法】　 ２～８℃

【賞味期限】　 製造日起算 開封前６０日

【 内 容 量】　 ３ｋｇ(１ｋｇ×３)　ダンボール

【商  品  名】    冬のヘーゼルナッツショコラ

OYC BAKERY STYLE
しあわせ広がる、ＯＹＣベーカリースタイル

独自製法によるなめらかな口当たり
キメの細かいなめらかな口当たりに仕上げました

ジャンドゥーヤのような味わい
ヘーゼルナッツペーストを使用したジャンドゥーヤのような
香ばしい味わいのチョコクリームです

冬のヘーゼルナッツショコラ

季節限定
WINTER チョコレートフラワーペースト



オリエンタル酵母工業株式会社　食品事業本部　 〒１７４－８５０５  東京都板橋区小豆沢３－６－１０
ＴＥＬ：（０３）３９６８－１１１６　　ＦＡＸ：（０３）３９６８－８９２９　　ｈｔｔｐs：//ｗｗｗ．ｏｙｃ．ｃｏ．ｊｐ

独自製法により、キメの細かいなめらかな口当たりに仕上げました。
ホイップクリームとあわせて、ふわっとした軽い口当たりのクリームに仕上げるのもおすすめです。
サンドをはじめとする生食用途はもちろん、包あんやトッピングなどの焼き込み用途としてもご活用ください。

独自製法によるなめらかな口当たり

トルコ産ヘーゼルナッツで作られたヘーゼルナッツペーストを使用しました。
風味の強いパン生地と合わせても、ヘーゼルナッツの豊かな香りをお楽しみいただけます。

こだわりの原料

ジャンドゥーヤのような味わい

のこだわり冬のヘーゼルナッツショコラ　　

ミキシング：↓Ｌ３Ｍ１分
捏上温度：２１℃
フロアタイム：３０分
大分割：２ｋｇ
リタード条件：０℃／１５～２０時間
ロールイン：ロールイン油脂５００ｇ
　　　　　　３つ折り３回
　　　　　　黒生地※を貼り付け伸展させる　　　　
厚さ：２．３ｍｍ
分割重量：６０ｇ（１２×１０ｃｍ）
成型：パン・オ・ショコラ成形
　　　冬のヘーゼルナッツショコラ ●  ３５ｇ 包あん
ホイロ時間：６０分
ホイロ条件：３２℃／７５％ＲＨ
焼成時間：１６分（数か所斜めに切れ込みを入れる）
焼成温度：㊤２０５℃／㊦１９０℃
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小麦粉 ( リスドオル )
イースト（ＬＴー３） ●
パン品質改良剤

（ユーロベイクＬＳ） ●
パン品質改良剤

（オリコＮＢ） ●
砂糖
油脂：マーガリン
食塩
本格パン種

（クレム・ドゥ・ルヴァン） ●
水

【対生地】
ロールイン油脂　　

 ●  は当社製品です。

Recipe

油脂

イタリアのボンボローニをイメージした、ショコラドーナツです。
冬のヘーゼルナッツショコラとチョコホイップのWクリームが
うれしい、冬の贅沢な大人の味わいです。

ボンボローニ・ショコラ

ヘーゼルナッツショコラデニッシュ　
 ●  は当社製品です。

【中種】
ミキシング：Ｌ２Ｍ２分
捏上温度：２６℃
発酵条件：２８℃／２時間

【本捏】
ミキシング：↓Ｌ２Ｍ４Ｈ１↓Ｍ３Ｈ１分
捏上温度：２７℃
フロアタイム：２０分
分割重量：４０ｇ
ベンチタイム：２０分
成型：冬のヘーゼルナッツショコラ ●　２５ｇ
　　　包あん（丸）
ホイロ時間：４５分
ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ
揚げ時間：５分
揚げ温度：１８０℃
仕上げ：チョコホイップ※１５ｇ 注入、
　　　　粉糖　適宜

　　

　
　７０％
　　３
　　　
　　０．１
　　３
　２０
　
　　５
　２４

　
　３０　　
　　４
　１８
　１２
    １０
　　１．２
　　３
　１４

【中種】
小麦粉 （ミリオン）
イースト（ＶＦ） ●
パン品質改良剤

（モアブルーＳ） ●
ぶどう糖
全卵 
本格パン種

（パネトーネ種 Vecchio） ●　
水

【本捏】
小麦粉 （ナンバーワン）
ベーキングパウダー（ＤＦ） ●
砂糖
油脂：マーガリン
油脂：ショートニング
食塩
脱脂粉乳
水　

１/２油脂
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ヘーゼルナッツペーストを使用した、ジャンドゥーヤのような味わいのチョコクリームです。
ナッツの香ばしい風味を楽しめる、大人の味わいに仕上げました。

１/２油脂

※チョコホイップ
冬のヘーゼルナッツショコラ ● ：ホイップクリーム＝１：１

※黒生地
生地２００ｇにココアパウダー７ｇ、
ブラックココアパウダー３ｇ、熱湯２０ｇ

冬のヘーゼルナッツショコラを包んだショコラデニッシュです。2色の
コントラストがおしゃれなバイカラーに仕上げました。サクサクとし
た生地とチョコクリームの香ばしいナッツの香りがおいしい一品です。

工 程配 合

工 程配 合


